
Quimosina (cuajo/rennet chymosin) para coagulación de
queso, cuajada láctea y aplicaciones controladas en yogur
Equipo de investigación de Enzymes.bio · Wellington, Nueva Zelanda · June 21, 2026

La quimosina, también conocida como cuajo enzimático o rennet chymosin, es una proteasa
láctea usada principalmente para coagular leche en la elaboració n de queso: corta de forma
específica la κ-caseína, desestabiliza las micelas de caseína y permite formar una cuajada
procesable. En yogur, su papel debe describirse con precisió n: el yogur convencional gelifica
sobre todo por acidificació n, mientras que la quimosina puede ser relevante en formulaciones
mixtas o desarrollos lácteos especiales donde se combine acció n enzimática y acidificació n.

Qué es la quimosina y por qué se usa en lácteos

La quimosina es una enzima coagulante de la leche. Su valor tecnoló gico no consiste en “espesar” de
manera inespecífica, sino en iniciar una transformació n estructural muy concreta: modifica la capa
superficial de las micelas de caseína y permite que estas partículas proteicas se agrupen hasta formar
un gel lá cteo. En la industria quesera, ese gel es la cuajada inicial que luego se corta, desuera, moldea,

prensa, sala o madura segú n el tipo de queso producido [1].

En el lenguaje comercial, el producto puede aparecer como quimosina, cuajo, renina de cuajo, enzima
coagulante para queso o rennet chymosin. Aunque estos té rminos se usan a veces de forma
intercambiable, conviene distinguir el concepto tecnoló gico: la quimosina es la enzima responsable de
la coagulació n enzimá tica de la leche, mientras que “cuajo” puede referirse a una preparació n
coagulante má s amplia. Enzymes.bio presenta este producto como una enzima de quimosina para
promover la coagulació n de queso y yogur, disponible para compra directa en línea en presentació n de
1 kg .

Para clientes B2B de alimentos, la precisió n té cnica es importante porque la quimosina no reemplaza
todas las formas de gelificació n lá ctea. Su aplicació n mejor establecida es el queso, donde la
coagulació n enzimá tica es una etapa central del proceso. En yogur y otros geles fermentados, la
formació n de textura depende principalmente de la acidificació n por cultivos; por tanto, las menciones
a yogur deben entenderse como aplicaciones específicas o mixtas, no como sustitució n universal de

fermentos lá cticos o del proceso á cido tradicional [2].
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Enzymes.bio actú a como proveedor en línea de enzimas alimentarias, no como fabricante ni
laboratorio. Su catá logo de enzimas lá cteas incluye soluciones como quimosina, lactasa, lipasa,
proteasas y catalasa para aplicaciones de procesamiento de leche y derivados; el CoA y la SDS se
proporcionan junto con el pedido, de modo que el cliente recibe documentació n bá sica de calidad y
seguridad asociada al producto adquirido .

Mecanismo de acción: corte de κ-caseína y formación de cuajada

La leche contiene micelas de caseína: agregados coloidales formados por distintas caseínas y fosfato
cá lcico coloidal. Estas micelas permanecen dispersas porque su superficie está  estabilizada, en gran
parte, por la κ-caseína. La fracció n externa de esta proteína crea una barrera de carga y de
impedimento esté rico que evita que las micelas se unan de forma espontá nea en condiciones normales

de leche [1].

La quimosina actú a sobre esa barrera protectora. Su acció n clá sica es la hidró lisis específica de la κ-
caseína, que separa una fracció n soluble —frecuentemente descrita como caseinomacropéptido o
glicomacropéptido— de la parte que permanece asociada a la micela. Al perder esa capa estabilizante,

las micelas reducen su repulsió n y quedan en condiciones de agregarse entre sí [1].

Figure 1. 키모신은 카제인 미셀 표면의 κ-카제인을 절단해 글리코마크로펩타이
드를 방출하고, 미셀들이 응집되어 커드를 형성할 수 있게 합니다.

La coagulació n ocurre en dos fases estrechamente conectadas. En la primera, la enzima corta la κ-
caseína y prepara la micela para la agregació n. En la segunda, las micelas modificadas se asocian
mediante interacciones donde intervienen calcio, atracciones hidrofó bicas y contactos proteína-
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proteína. El resultado es una red tridimensional de caseína que atrapa agua, grasa, minerales y otros

só lidos de la leche: la cuajada [1].

Este mecanismo explica por qué  el resultado depende de algo má s que la simple presencia de enzima.
Si el pH, la temperatura, el calcio disponible, el tratamiento té rmico de la leche o la composició n de
proteínas y grasa cambian, también cambia la velocidad de coagulació n, la firmeza del gel y el
comportamiento de desuerado. En operaciones queseras, la quimosina debe entenderse como un

catalizador específico dentro de un sistema fisicoquímico completo [1].

Coagulación enzimática frente a coagulación ácida

La coagulació n enzimá tica y la coagulació n á cida producen geles lá cteos, pero lo hacen por rutas
diferentes. En la coagulació n enzimá tica típica del queso, la quimosina elimina parte de la estabilizació n
superficial de las micelas y permite su agregació n. En la coagulació n á cida típica del yogur, la
fermentació n reduce el pH hasta acercar las proteínas a condiciones donde disminuye su repulsió n y

se forma un gel á cido [2].

Esta diferencia es clave para evitar promesas excesivas. En queso, la quimosina es una herramienta
principal para iniciar la cuajada; en yogur tradicional, la estructura se desarrolla sobre todo por la
producció n de á cido lá ctico por cultivos. Por eso, cuando se habla de “coagulació n de queso y yogur”,
lo té cnicamente má s riguroso es separar la aplicació n robusta en queso de las posibles aplicaciones en

geles lá cteos acidificados o combinados [3].

Aspecto técnico
Queso con coagulación
enzimática

Yogur convencional por
acidificación

Sistemas mixtos o especiales

Mecanismo
dominante

Corte de κ-caseína por
quimosina y agregación de
micelas

Descenso de pH por
fermentación y formación de
gel ácido

Combinación de acción
enzimática y acidificación
controlada

Papel de la
quimosina

Central para iniciar la
cuajada

No es el mecanismo principal
del yogur tradicional

Puede aportar estructura
adicional según formulación

Variable crítica
posterior

Corte de cuajada, sinéresis y
desuerado

Desarrollo de acidez,
viscosidad y textura final

Balance entre pH, calcio,
enzima, proteínas y proceso

Riesgo de
comunicación
técnica

Presentarla como simple
“espesante”

Presentarla como sustituto
de cultivos

No delimitar el sistema donde
se validó el efecto
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En productos lá cteos fermentados, la textura final depende también de só lidos lá cteos, tratamiento
té rmico, cultivos, acidez, proteínas sé ricas y manejo té rmico. Una preparació n de quimosina puede ser
interesante para formular geles híbridos o productos con textura diferenciada, pero la evidencia y la

prá ctica industrial no justifican describirla como el agente ú nico de gelificació n del yogur comú n [3].

Variables que determinan el desempeño de la quimosina

pH de la leche

El pH influye en la carga de las proteínas, en la disponibilidad de calcio y en la velocidad con que las
micelas modificadas pueden agregarse. Una leche má s cercana a condiciones favorables para la
coagulació n enzimá tica tiende a formar gel con mayor facilidad, mientras que desviaciones importantes
pueden retrasar la coagulació n o modificar la firmeza de la cuajada. Esta dependencia explica por qué
dos lotes de leche con la misma adició n de quimosina pueden comportarse de forma diferente si su

acidez inicial no es la misma [1].

Figure 2. 키모신은 강한 우유 응고 활성을 보이면서도 비특이적 단백질 분해가
비교적 제한적이어서 기준 응고제로 높이 평가됩니다.

En queso, el pH no solo afecta el inicio de coagulació n, sino también el corte, la siné resis y la
mineralizació n de la cuajada. Una cuajada formada demasiado lenta o demasiado débil puede perder
finos durante el corte; una cuajada demasiado firme antes del momento adecuado puede dificultar el
control de humedad. La enzima inicia el proceso, pero el control de acidez orienta la estructura que se

desarrollará  despué s [1].
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Temperatura de proceso

La temperatura condiciona la actividad catalítica de la quimosina y la movilidad de las micelas. En
té rminos prá cticos, temperaturas demasiado bajas pueden hacer que la coagulació n sea lenta o
incompleta para el objetivo del proceso; temperaturas excesivas pueden alterar proteínas y cambiar el
comportamiento del gel. El rango real de operació n debe alinearse con el producto lá cteo, el proceso

té rmico previo y la matriz de leche utilizada [1].

También hay un efecto indirecto: la historia té rmica de la leche modifica el estado de proteínas del
suero y su interacció n con la caseína. Cuando las proteínas sé ricas se desnaturalizan y se asocian a la
superficie micelar, pueden dificultar el acceso de la quimosina a la κ-caseína o cambiar la agregació n
posterior. Esta es una de las razones por las que leches pasteurizadas, termizadas o sometidas a

tratamientos má s intensos pueden requerir ajustes de proceso [1].

Calcio disponible

La agregació n de micelas modificadas por quimosina requiere condiciones minerales adecuadas. El
calcio participa en la unió n entre partículas proteicas y en la consolidació n del gel, por lo que su
disponibilidad influye en la firmeza y la velocidad de formació n de la cuajada. En una leche con bajo
calcio ió nico disponible, la fase de agregació n puede ser menos eficiente aunque el corte enzimá tico de

κ-caseína haya ocurrido [1].

Este punto es especialmente importante en leches tratadas té rmicamente o en formulaciones con sales,
proteínas añ adidas o cambios de composició n. La coagulació n no depende solo de “cuá nta enzima” se
añ ade, sino de si el medio permite que las micelas ya modificadas construyan una red estable. Para el
cliente industrial, esto significa que la quimosina debe integrarse en el diseñ o global del proceso lá cteo
[1].

Composición de la leche

La proporció n de caseína, grasa, proteínas sé ricas, minerales y só lidos totales afecta la estructura de la
cuajada. Una leche con mayor contenido de caseína puede formar redes má s densas; una matriz con
cambios en grasa o proteínas no caseínicas puede modificar la firmeza, la retenció n de humedad y la
siné resis. Por ello, la misma quimosina puede producir comportamientos distintos en leche bovina,

mezclas estandarizadas, bases concentradas o formulaciones para queso fresco [1].
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Figure 3. 레넷 응고는 우유 준비와 키모신 첨가에서 시작해 κ-카제인 가수분해,
미셀 응집, 커드 절단, 유청 배출로 이어집니다.

En queso, la composició n de la leche impacta directamente en rendimiento y textura. Sin embargo, no
debe atribuirse a la enzima un aumento de rendimiento por sí sola: la retenció n de só lidos depende de
la matriz, del tratamiento té rmico, del corte de cuajada, del manejo de suero y del diseñ o del producto.
La quimosina permite iniciar una cuajada procesable; el rendimiento final es consecuencia del sistema

completo [1].

Impacto del tratamiento térmico de la leche

El tratamiento té rmico mejora la seguridad y puede modificar funcionalmente la leche, pero también
altera proteínas. Cuando las proteínas del suero se desnaturalizan, pueden interactuar con la κ-caseína
o con la superficie de las micelas. Esa interacció n puede crear una barrera física alrededor de la micela,

dificultando el acceso de la quimosina al sitio de hidró lisis y retrasando la coagulació n [1].

Ademá s del retraso en el inicio del gel, el tratamiento té rmico puede cambiar la siné resis. Una cuajada
con mayor retenció n de proteínas sé ricas o con estructura má s abierta puede comportarse de manera
diferente al cortar y drenar. En quesos frescos, esto puede ser deseable si se busca retenció n de
humedad y só lidos; en quesos que requieren desuerado intenso, puede ser una limitació n si no se

ajusta el proceso [1].

Por eso, en leches sometidas a tratamientos té rmicos má s severos, el desempeñ o de la quimosina debe
interpretarse junto con pH, calcio, só lidos y diseñ o de corte. La enzima puede seguir siendo el agente
de coagulació n, pero no elimina por sí sola las consecuencias estructurales del calentamiento. En
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té rminos de formulació n, la pregunta no es solo si la leche coagula, sino si la cuajada resultante

presenta la firmeza, elasticidad y drenaje requeridos para el producto [1].

Aplicaciones en queso: donde la evidencia es más sólida

Quesos duros y semiduros

En quesos duros y semiduros, la quimosina aporta la coagulació n inicial que permite cortar la cuajada
en partículas controladas y promover la salida de suero. La firmeza al corte es crítica: si el gel se corta
demasiado pronto, se generan pé rdidas de finos y humedad irregular; si se corta demasiado tarde, el
desuerado puede volverse menos uniforme. La coagulació n enzimá tica es, por tanto, una etapa que

condiciona la textura, el rendimiento operativo y el desarrollo posterior del queso [1].

La especificidad de la quimosina también es relevante durante la maduració n. Aunque la proteó lisis del
queso madurado involucra muchas enzimas y microorganismos, el coagulante residual puede
contribuir a transformaciones proteicas posteriores. Por ello, el tipo de coagulante y su
comportamiento en la matriz deben considerarse dentro del perfil de queso buscado, especialmente

en productos donde textura y sabor evolucionan durante semanas o meses [1].

Figure 4. 키모신으로 형성된 커드는 단백질·지방·물로 이루어진 네트워크로, 절
단 특성, 유청 방출, 수분 보유력, 치즈의 조직감을 결정합니다.

Quesos blandos y frescos

En quesos blandos y frescos, el equilibrio entre firmeza de cuajada y retenció n de humedad es
especialmente importante. Una cuajada demasiado frá gil puede romperse y perder só lidos; una
estructura excesivamente cerrada puede drenar de manera no deseada o generar textura poco
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adecuada. La quimosina permite iniciar una red de caseína que despué s se ajusta mediante corte,

reposo, agitació n, temperatura y manejo de acidez [1].

En estos productos, es frecuente que la textura final dependa de una combinació n de coagulació n
enzimá tica y condiciones á cidas. La quimosina no actú a aislada: trabaja en una matriz donde el pH
evoluciona, los cultivos pueden producir á cido y el proceso de desuerado define la humedad final. Esta
interacció n explica por qué  los quesos frescos pueden ser muy sensibles a pequeñ as variaciones de

proceso [2].

Cuajadas para procesamiento posterior

La cuajada generada por quimosina puede destinarse a mú ltiples rutas de procesamiento: corte fino o
grueso, calentamiento de grano, drenaje parcial, moldeado, prensado o maduració n. La funció n comú n
es la misma: transformar una dispersió n líquida de proteínas en una red manipulable. Esa primera

estructura condiciona la eficiencia de las etapas posteriores y la uniformidad entre lotes [1].

Para plantas que trabajan con diferentes estilos de queso, la ventaja tecnoló gica de la quimosina es su
funció n definida: iniciar la coagulació n de caseína de forma controlable. El ajuste fino corresponde al
proceso: composició n de leche, acidificació n, temperatura, tiempo de reposo, geometría de corte y
tratamiento de la cuajada. Esta separació n entre funció n enzimá tica y diseñ o de proceso ayuda a evitar

expectativas poco realistas [1].

Aplicaciones en yogur y geles lácteos acidificados

El yogur tradicional se forma por fermentació n: los cultivos convierten lactosa en á cido lá ctico, el pH
baja y las proteínas lá cteas forman una red gelificada. En ese contexto, la quimosina no es el agente
central de coagulació n. Su inclusió n en una descripció n de producto debe limitarse a aplicaciones
donde exista una razó n tecnoló gica para combinar coagulació n enzimá tica con acidificació n o para

desarrollar texturas específicas [3].

En sistemas mixtos, la quimosina puede modificar la red de caseína antes o durante la acidificació n,
generando diferencias en firmeza, siné resis o sensació n de cuerpo. Sin embargo, el resultado
dependerá  de la secuencia de adició n, el pH, el tratamiento té rmico de la base, los só lidos lá cteos y el
cultivo usado. No basta con añ adir quimosina a una receta de yogur para obtener una mejora

garantizada [2].

Esta distinció n es ú til para equipos de I+D y formulació n. Si el objetivo es un yogur convencional, el
control primario seguirá  siendo la fermentació n y la base lá ctea. Si el objetivo es un gel lá cteo híbrido,
una cuajada fermentada o un producto con textura diferenciada, la quimosina puede evaluarse como
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herramienta estructurante complementaria. En comunicació n comercial, esa formulació n es má s exacta

que prometer “coagulació n de yogur” como si fuera equivalente a la elaboració n de queso [3].

Figure 5. 키모신은 조절된 κ-카제인 응고가 필요한 경우 경질, 반경질, 연질, 백
색 염지, 신선 치즈 및 일부 특수 치즈 제조 공정에 적합합니다.

Beneficios industriales realistas

El beneficio principal de la quimosina es la formació n de una cuajada enzimá tica reproducible cuando
la leche y el proceso está n bajo control. Esto permite definir el momento de corte, manejar la expulsió n
de suero y construir una estructura inicial adecuada para distintos tipos de queso. La reproducibilidad,
sin embargo, depende de que las variables críticas se mantengan dentro de un rango coherente para el

producto [1].

Otro beneficio es la especificidad. Al actuar de forma preferente sobre la κ-caseína, la quimosina
desencadena la agregació n de micelas sin requerir una acidificació n extrema para iniciar la cuajada.
Esta especificidad es la razó n por la que sigue siendo un coagulante central en la elaboració n de queso,
a diferencia de proteasas menos específicas que podrían generar proteó lisis excesiva, cuajadas débiles

o defectos sensoriales si se usan inadecuadamente [1].

También ofrece flexibilidad para distintos estilos de queso. La misma base tecnoló gica —coagulació n
de caseína— puede adaptarse a quesos frescos, blandos, semiduros o duros mediante cambios de
proceso. La enzima no define por sí sola el producto final; facilita una etapa comú n que despué s se

transforma mediante acidificació n, corte, cocció n de cuajada, salado, prensado y maduració n [1].
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Para compradores industriales, una ventaja prá ctica de Enzymes.bio es la disponibilidad del producto
para compra directa en línea en unidades de 1 kg. La pá gina del producto presenta la quimosina como
enzima para promover la coagulació n de queso y yogur, y el suministro se acompañ a con CoA y SDS
junto con el pedido, sin que esto implique que Enzymes.bio sea fabricante o laboratorio de aná lisis .

Limitaciones y puntos técnicos que conviene no exagerar

La quimosina no corrige por sí sola una leche con composició n inadecuada, tratamiento té rmico
problemá tico o pH fuera de control. Si la matriz lá ctea no favorece la agregació n de micelas, la
hidró lisis de κ-caseína puede no traducirse en una cuajada con la firmeza o siné resis deseada. Por eso,

los problemas de coagulació n deben analizarse como interacció n entre enzima, leche y proceso [1].

Tampoco debe presentarse como sustituto universal de cultivos lá cticos. En queso, los cultivos pueden
aportar acidificació n y desarrollo sensorial; en yogur, son el mecanismo principal de gelificació n y
fermentació n. La quimosina y los cultivos cumplen funciones diferentes, aunque puedan coexistir en

ciertos procesos lá cteos [3].

Figure 6. 요거트형 산성 겔과 키모신으로 유도된 레넷 겔은 둘 다 유제품 겔 구
조를 만들 수 있지만, 서로 다른 분자적 유발 요인에 의해 형성됩니다.

Otra limitació n es la variabilidad de las matrices. Leche fresca, leche estandarizada, bases con só lidos
añ adidos, mezclas con proteínas sé ricas o sistemas fermentados pueden responder de manera
diferente. La enzima tiene un mecanismo definido, pero el resultado macroscó pico —firmeza,

elasticidad, retenció n de humedad, drenaje— depende de la estructura total del alimento [1].
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Finalmente, el té rmino “alta pureza” debe manejarse como parte del nombre comercial del producto,
no como una invitació n a asumir especificaciones no verificadas en el texto educativo. Las
especificaciones aplicables deben consultarse en la documentació n que acompañ a el pedido, como el
CoA y la SDS. Esta forma de comunicar mantiene la utilidad comercial sin convertir el artículo en una
ficha analítica ni atribuir capacidades de fabricació n o ensayo al proveedor .

Relación con otras enzimas lácteas

La quimosina ocupa un lugar específico dentro de las enzimas para lá cteos. A diferencia de la lactasa,
que hidroliza lactosa para reducir su contenido o modificar dulzor; de lipasas, que pueden contribuir a
notas de sabor por hidró lisis de grasa; o de proteasas con funciones má s amplias sobre proteínas, la
quimosina está  orientada principalmente a la coagulació n de caseína para formació n de cuajada .

Esta diferenciació n ayuda a seleccionar el lenguaje té cnico adecuado. Decir “enzima lá ctea” es
demasiado general: cada enzima tiene sustratos, efectos y riesgos tecnoló gicos distintos. En el caso de
la quimosina, el punto central es la transformació n de la estabilidad micelar en agregació n controlada,
no la hidró lisis de lactosa ni el desarrollo directo de aroma por grasa .

En formulaciones complejas, varias enzimas pueden aparecer en una misma planta o cartera de
productos, pero no son intercambiables. La quimosina se comunica mejor como coagulante de leche
para queso y aplicaciones estructurales específicas; otras enzimas lá cteas deben describirse segú n su
funció n concreta. Esta claridad reduce errores de aplicació n y mejora la comprensió n té cnica del
comprador .

Cómo integrar la quimosina en una descripción B2B fiable

Una descripció n B2B só lida debe comenzar por la aplicació n principal: coagulació n enzimá tica de leche
para elaboració n de queso. Despué s puede explicar el mecanismo —corte de κ-caseína, pé rdida de
estabilidad micelar y agregació n— y relacionarlo con resultados operativos como formació n de
cuajada, momento de corte y manejo de siné resis. Esta secuencia conecta ciencia con utilidad industrial

sin convertir el texto en una promesa gené rica [1].
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Figure 7. 키모신의 성능은 우유 조성, pH, 온도, 칼슘 균형, 가공 이력, 첨가 성분
에 따라 달라집니다.

Cuando se mencione yogur, conviene usar una formulació n cuidadosa: “aplicable en desarrollos
lá cteos especiales, geles mixtos o sistemas donde se combine acidificació n y coagulació n enzimá tica”.
Esa frase refleja mejor la realidad té cnica que decir que la quimosina “hace yogur”. El yogur
convencional depende principalmente de cultivos y acidificació n, y esa diferencia debe quedar explícita
[3].

También es recomendable presentar a Enzymes.bio de forma exacta: proveedor en línea de enzimas
alimentarias, con producto disponible en presentació n de 1 kg y documentació n CoA/SDS
proporcionada junto con el pedido. No corresponde describirlo como fabricante, laboratorio ni
entidad que realiza ensayos para el cliente. El enfoque correcto es suministro comercial y
documentació n de producto asociada .

Conclusión

La quimosina es una enzima coagulante de alta relevancia para la industria quesera porque actú a
sobre la κ-caseína, desestabiliza las micelas de caseína y permite formar una cuajada lá ctea procesable.
Su uso está  só lidamente respaldado en queso, donde influye en la formació n inicial del gel, el corte de

cuajada, la siné resis y la estructura que seguirá  desarrollá ndose durante el proceso [1].

En yogur y geles acidificados, su papel debe comunicarse con má s cautela. El yogur convencional
gelifica principalmente por acidificació n fermentativa; la quimosina puede ser ú til en sistemas mixtos o
productos lá cteos especiales, pero no reemplaza de manera universal a los cultivos ni al mecanismo

á cido de gelificació n [3].
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Para clientes de Enzymes.bio, el producto debe entenderse como una herramienta tecnoló gica para
coagulació n de leche dentro de un sistema controlado de pH, temperatura, calcio, composició n y
tratamiento té rmico. Se vende directamente en línea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
proporcionados junto con el pedido, manteniendo una comunicació n té cnica clara, realista y adecuada
para aplicaciones B2B en lá cteos .

Pedir Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme
Chymosin en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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